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5月12日 5月7日 第1回 オリエンテーション／献立作成① ― ― ―
5月19日 5月14日 第2回 献立作成② ― ― ―
5月26日 5月21日 第3回 献立検討会①　この日までに自宅で試作 ― ― ―
6月2日 5月28日 第4回 献立検討会②　この日までに自宅で試作 ― ― ―
6月9日 6月4日 第5回 本作準備①　指示書、工程表の仕上げ　発注書、検収記録簿等の作成 ― ― ―
対面
6月16日 6月18日 第6回 本作準備②　食券作成　媒体作成（ポスター、卓上メモ）
1～3班（最大20人） 9:35～9:50 11:35
4～6班（最大20人）13:00～13:15 15:00
























7月21日 7月23日 第11回 まとめ／掃除
1～3班（最大20人） 9:35～9:50 11:35
4～6班（最大20人）13:00～13:15 15:00






























































































着替え 更衣室で着替える 数名ずつ更衣室に入り着替える 密を避ける
厨房での
作業
食中毒予防のための対策を実施 従来通り
配食 カウンターで接客をしながら料理を盛り付け
弁当箱での提供 会話による感染
を避ける
接客 喫食中に声がけをし、感想などをお聞きする
なし 会話による感染
を避ける
喫食 対面で喫食 間隔を空けて座席を配置一方向を向き、会話をせずに喫食する
会話による感染
を避ける
217
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Ⅳ．おわりに
　大量調理を学修するためには対面での実習が欠か
せないと考え、遠隔と対面の授業を組み合わせた実
習を行った。厨房内での実習は、従来から食中毒予
防のための管理が徹底されているが、厨房外での実
習には新たな対策が必要であった。遠隔でのグルー
プワークの他にも、時間差での登校や、マスクおよ
びフェイスシールドの使用、間隔を空けた座席配置
などの対策を行った。履修した学生全員が前年度後
期に給食管理実習を経験していたため、学生自身も
遠隔授業でのグループワークによる給食提供までの
準備や、対面授業での調理にスムーズに対応できた
と考えられた。また、遠隔でのグループワークでは、
学生各々の工夫や努力にも助けられた。厨房内での
実習は、弁当箱での料理提供以外はほぼ従来通りに
実施でき、学生からも従来と異なる感想はほとんど
寄せられなかった。
　資料のオンライン上での共有など、オンラインを
有効に活用できる事柄については、今後通常の対面
実習に戻った後も使用を検討していきたいと考えて
いる。
